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MATERIAL Y  MÉTODOS
MINISTERIO 
DE  CIENCIA 
E INNOVACIÓN
RESULTADOS Y DISCUSION
♦Aceites de oliva de diferentes categorías y procedencias: Aceite de oliva virgen (AOV) y Aceite de oliva (AO).
Muestras de AOV fueron suministradas por la cooperativa Sor Ángela de la Cruz, de Oleoestepa, en tres momentos 
de la campaña de producción, Noviembre, Diciembre y Enero con objeto de disponer de tres partidas de aceite con 
distinto nivel de pigmentación, alto medio y bajo. 
Marcadores para rastrear el origen varietal
INTRODUCCIÓN
Uno de los objetivos de investigación en tecnología de alimentos es el de proporcionar técnicas 
adecuadas que permitan establecer sistemas integrales de trazabilidad para cada producto. Estos sistemas 
deben tener la capacidad de reconstruir, con bastante precisión, el historial de un alimento a lo largo de toda 
la cadena productiva, garantizando además de su inocuidad, una información veraz y precisa sobre el 
origen, el proceso de elaboración y las características de calidad de un producto. 
El perfil y contenido de ciertos constituyentes inherente a un determinado alimento así como las 
modificaciones asociadas a un proceso concreto de elaboración nos informan de las características de 
autenticidad y calidad del producto acabado, convirtiéndose en auténticos testigos de su historial: 
marcadores químicos de su trazabilidad. En este estudio se discuten las posibilidades que ofrecen los 
pigmentos clorofílicos y carotenoides como marcadores para la trazabilidad del aceite de oliva.
Las propiedades cromáticas de los pigmentos han propiciado que durante mucho tiempo su presencia en 
los alimentos se valorase prioritariamente por su función estética. Sin embargo, investigaciones posteriores 
han puesto de manifiesto que estos pigmentos son algo más que color en tecnología de alimentos (Mínguez
et al. 2007). Al margen de sus funciones biológicas, el hecho de que el proceso de maduración de los frutos 
o el tratamiento tecnológico para obtención del alimento lleve asociada una transformación concreta de 
pigmentos, los convierte en auténticos indicadores de calidad del producto final. 
OBJECTIVO
En este trabajo se analizan aquellos puntos críticos de la cadena productiva del aceite de oliva en los que la 
caracterización de pigmentos clorofílicos y carotenoides puede proporcionar una información útil para 
rastrear su historial. 
► Diseño experimental:
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1. Marcadores para rastrear el origen varietal del aceite.
2. Marcadores de condiciones térmicas en el procesado y/o almacenamiento
Una vez caracterizadas y evaluadas las transformaciones de 
pigmentos asociadas al proceso mecánico de extracción del 
aceite, se pueden establecer, además de un perfil cualitativo 
de pigmentos, determinadas relaciones cuantitativas entre 
los mismos, que son intrínsecas al aceite de oliva virgen 
general e independientes del origen varietal (Gandul et al. 
2000, Roca et al. 2003): 
Una vez caracterizados los pigmentos marcadores en el fruto así como sus posibles transformaciones 
asociadas a un proceso idóneo de extracción del aceite, se puede establecer un perfil cualitativo de pigmentos 
clorofílicos y carotenoides que es  intrínseco al aceite de oliva virgen general (Gandul et al. 2000). Como 
marcadores del origen varietal, al margen de la presencia de derivados clorofílicos desesterificados en 
variedades de alta actividad clorofilasa, son los carotenoides los que ofrecen mejores posibilidades. Así, el % 
de Violaxanteno y el % de Luteína, junto con el Contenido Total en Pigmentos se han utilizado con éxito como 
variables clasificatorias en un modelo de rastreo del origen varietal del aceite  basado en análisis estadístico 
discriminante (Gandul et al. 2000, Roca et al. 2003).
variables 
clasificatorias 
% Violaxanteno % Luteína
Contenido Total en Pigmentos
modelo de rastreo 
del origen varietal
Derivados clorofílicos desesterificados en arbequina
REFERENCIAS AGRADECIMIENTOS
3. Marcadores de adulteración en el producto envasado.
► Cambios durante el almacenamiento
% Pirofeofitina (PyFA) 
en 12 meses
Deodorato
► T ambiente
3.5 % 
10-14 % 
► Tratamiento térmico >60 % 
► T controlada = 15ºC
% PyFA = PyFA /  (PyFA + FA).
Se muestran algunos tipos de fraudes por adulteración 
del color que pasarían inadvertidos con la aplicación de  
un método de medida global del color.
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Análisis HPLC:
-Cls / Carot:  muy alta
- Xantofilas
100% Isomerizadas
en 5,8-Furanoides
Aceitunas aderezadas
Otros Marcadores:
Clorofilas Carotenoides ≈ 1,1 (0,5-1,4)
Carot. menores Luteína ≈ 0,5 (0,2-1,2)
Luteína B-caroteno > 1
Clorofilas Carotenoides
Luteína B-caroteno
► Luteína en la fase de Hexano
Luteina Esterificada
► β-caroteno en exclusividad o > 90%
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 Predicción
 Confianza -95%
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>>
Predicciones del modelo matemático para el 
almacenamiento a temperatura ambiente.
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